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Gelatine is one a type of hydrocolloid produced by 
partial hydrolysis of collagen derived from animal skin, 
connective tissue, and bones. Gelatine contributes on many 
food applications such as gelling, thickener, and stabilizer. 
The objective of this research was to determine the best of 
gelatine addition on reduced fat mayonnaise production. The 
research method was using experimental laboratory with 
Completely Randomized Design with four treatments and 
four replications. The treatments were P0 as control without 
using of gelatine, P1 using 1% gelatine, P2 using 2% 
gelatine, and P3 3% gelatine addition. The parameters 
analyzed were yield, carbohydrate, and emulsion stability. 
The data will be observed by Analysis of Variance 
(ANOVA) and if there significant different continued by 
Duncan Multiple Range Test (DMRT). The result showed 
that gelatine addition gave highly significant different effect 
(P<0.01) of yield, carbohydrate, and emulsion stability. The 




and emulsion stability 90.73-93.64%. It could be concluded 
that 3% gelatine addition gave the best reduced fat 
mayonnaise with yield 72.12%, 2.65% for carbohydrate, and 
92.96% for emulsion stability. 
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Mayonnaise merupakan salah satu produk olahan 
hasil ternak yang memiliki kadar lemak yang tinggi. 
Tingginya kandungan lemak tersebut akan membahayakan 
tubuh jika dikonsumsi dalam jumlah banyak. Hal ini tentu 
saja akan menyebabkan penurunan konsumsi masyarakat 
terhadap produk olahan ini, padahal masyarakat perlu 
memenuhi kebutuhan gizi tubuh untuk berkembang. Salah 
satu upaya agar masyarakat dapat mengkonsumsi 
mayonnaise tanpa perlu khawatir adalah dengan membuat 
reduced fat mayonnaise dengan penambahan gelatin sebagai 
stabilizer.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
persentase terbaik penggunaan gelatin dalam pembuatan 
reduced fat mayonnaise ditinjau dari rendemen, karbohidrat, 
dan kestabilan emulsi. Hasil penelitian diharapkan dapat 
digunakan sebagai informasi dan memberikan ilmu 
pengetahuan bagi masyarakat umum dalam pembuatan 




Materi yang digunakan adalah reduced fat 
mayonnaise yang dibuat menggunakan minyak biji bunga 
matahari, gelatin, kuning telur dan bahan penyedap. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 
percobaan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan, yaitu P0 sebagai 
kontrol tanpa penambahan gelatin, P1 1% gelatin, P2 2% 
gelatin, dan P3 3% gelatin dari jumlah minyak yang 
digunakan. Variabel yang diukur adalah rendemen, 
karbohidrat, dan kestabilan emulsi. Data yang diperoleh 
dianalisis statistik menggunakan analisis ragam (ANOVA) 
dan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD) 
apabila terjadi perbedaan yang nyata maupun sangat nyata. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan 
gelatin memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) 
terhadap rendemen, karbohidrat, dan kestabilan emulsi. 
Rataan nilai rendemen P0, P1, P2, dan P3 berturut-turut 
70,75%; 71,04%; 71,90%; dan 72,12%. Rataan nilai  
karbohidrat  berturut-turut adalah 2,22%; 2,43%; 2,54%; dan 
2,65%. Rataan nilai kestabilan emulsi berturut-turut adalah 
93,64%; 90,73%; 91,67%; dan 92,96%. 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 
bahwa reduced fat mayonnaise terbaik dengan penggunaan 
gelatin sebanyak 3% yang memiliki rataan rendemen 
72,12%, karbohidrat 2,65%, dan kestabilan emulsi 92,96%. 
Saran dari penelitian ini perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai kualitas mikrobiologis serta mengenai daya 
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1.1 Latar Belakang 
Telur merupakan salah satu bahan pangan hasil 
ternak unggas yang memiliki kandungan gizi lengkap dan 
mudah untuk dicerna, serta merupakan sumber protein 
hewani yang mudah untuk didapatkan. Protein pada telur 
mengandung asam amino yang diperlukan bagi makhluk 
hidup untuk pertumbuhan dan perkembangan. Namun, 
keunggulan telur sebagai produk peternakan yang kaya gizi 
juga merupakan suatu kendala karena termasuk produk yang 
mudah sekali mengalami kerusakan. Oleh karena itu perlu 
dilakukan penanganan dan pengolahan guna menghindari 
terjadinya penurunan mutu dan kualitas telur serta 
meningkatkan daya tahan dan kesukaan konsumen. Produk 
pengolahan telur yang beredar di pasaran sangat bervariasi 
seperti telur asin, telur pindang, telur bubuk, dan 
mayonnaise. 
Mayonnaise merupakan salah satu produk pangan 
emulsi semi padat minyak dalam air yang sebagian besar 
formulasinya menggunakan minyak nabati, vinegar, dan 
kuning telur sebagai Emulsifier serta bahan opsional lain 
seperti garam, gula, mustard, dan lada putih. Mayonnaise 
banyak digunakan untuk campuran atau saus sebagai 
penambah citarasa pada makanan seperti salad, sandwich, 
kebab, sosis, dan lain-lain (Evanuarini, Nurliyani, 
Indratiningsih, dan Hastuti, 2016). Menurut Gaonkar, Koka, 
Chen, and Campbell (2010) Mayonnaise yang beredar di 
pasaran umumnya memiliki kadar lemak yang tinggi yaitu 





utamanya ialah kuning telur dan minyak. Ataie, Shekarabi, 
and Jalili (2018) menambahkan umumnya mayonnaise 
dianggap sebagai makanan dengan tingkat lemak dan kalori 
yang tinggi. Karena jumlah minyak yang tinggi, sehingga 
menyebabkan tidak sehat dan pertambahan berat badan, 
terutama akan meningkatkan kolesterol pada konsumen. 
Menurut Evanuarini, dkk. (2016) kandungan lemak yang 
tinggi ini pula akan membuat masyarakat mengonsumsi 
dalam jumlah yang terbatas. Mayonnaise memiliki berbagai 
jenis yaitu full fat mayonnaise, reduced fat mayonnaise, low 
fat mayonnaise, light mayonnaise, dan salad dressing. 
Reduced fat mayonnaise ialah salah satu tipe mayonnaise 
yang dibuat dengan menurunkan kadar lemak yang 
terkandung. 
Reduced fat mayonnaise merupakan mayonnaise 
yang memiliki kadar lemak yang lebih rendah apabila 
dibandingkan dengan full fat mayonnaise. Namun, kadar air 
dari reduced fat mayonnaise lebih tinggi, hal ini karena 
dalam proses pengurangan lemak dilakukan dengan 
mengurangi fase terdispersi (fase minyak) dan 
meningkatkan pendispersi (fase air), sehingga perlu 
ditambahkan stabilizer agar emulsi tetap stabil. Banyak 
alternatif stabilizer yang dapat digunakan untuk mengurangi 
kadar lemak dan meningkatkan kestabilan produk, seperti 
hidrokoloid khususnya maltodekstrin dan pati yang 
dimodifikasi sehingga meningkatkan sifat reologi dan 
viskositas produk makanan rendah lemak (Ataie et al, 2018). 
Begitu pula dengan menggunakan gelatin sebagai pengganti 
lemak dianggap mampu untuk mensimulasikan dan meniru 





Gelatin merupakan polipeptida yang diekstraksi dari 
jaringan kolagen hewan yang terdapat pada tulang, kulit, serta 
jaringan ikat. Gelatin berperan penting dalam industri 
pangan, gelatin memiliki fungsi yakni sebagai bahan 
penstabil, pembentuk gel, pengikat, pengental, pengemulsi, 
perekat, dan pembungkus makanan pada industri pangan. 
Perwitasari (2008) menyatakan bahwa gelatin memiliki tiga 
sifat, yaitu kemampuannya dalam membentuk gel-gel atau 
viskositas, kekenyalan, dan kekuatan lapisan tinggi. Menurut 
Sasmitaloka, Miskiyah, dan Juliasti (2017) gelatin 
mengandung protein yang tinggi, kadar protein yang tinggi 
ini berkaitan langsung dengan sifat fisik gelatin seperti 
kekuatan gel dan viskositas. Semakin tinggi kadar protein 
pada gelatin menunjukkan bahwa gelatin tersebut memiliki 
mutu yang baik, sehingga diharapkan dapat memberikan zat 
gizi terhadap produk pangan olahan selanjutnya. 
Chung, Smith, Degner, and Clements (2017) 
menyatakan bahwa gelatin ialah salah satu protein dari 
polimer hidrokoloid yang terdiri dari molekul hidrofilik 
relatif besar dan memiliki struktur panjang ketika terdispersi 
dalam larutan berair. Alasan umum untuk menggunakan 
polimer hidrokoloid sebagai pengganti lemak adalah 
kemampuannya untuk meningkatkan viskositas. Biasanya, 
hanya sejumlah kecil polimer hidrokoloid yang ditambahkan 
ke makanan berbasis produk emulsi. Hidrokoloid juga 
mampu mengubah sifat struktural dan fisikokimia, selain itu 
untuk produk pangan yang ingin dikurangi lemaknya dapat 
meningkatkan opacity, meningkatkan stabilitas, mengubah 
profil rasa, atau memodulasi respons kenyang. Keuntungan 
lain dari hidrokoloid berbasis polisakarida ialah memiliki 





Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Lee 
and Ko (2013) total kalori pada Reduced Fat Mayonnaise 
dengan menggunakan xanthan dan gelatin menurun hingga 
38% dari total kalori pada Full Fat Mayonnaise yang 
umumnya berjumlah 750kal/g. Hal tersebut tentu aman 
untuk dikonsumsi masyarakat tanpa khawatir akan penyakit 
obesitas. Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan 
penelitian pengaruh penambahan gelatin dalam pembuatan 
Reduced Fat Mayonnaise sebagai stabilizer terhadap 
kualitas Reduced Fat Mayonnaise ditinjau dari rendemen, 
karbohidrat dan kestabilan emulsi. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah berapa 
persentase terbaik penggunaan gelatin dalam pembuatan 
reduced fat mayonnaise ditinjau dari rendemen, karbohidrat, 
dan kestabilan emulsi. 
 
1.3 Tujuan 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
persentase terbaik penggunaan gelatin dalam pembuatan 
reduced fat mayonnaise ditinjau dari rendemen, karbohidrat, 
dan kestabilan emulsi. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Bagi Ilmu Pengetahuan 
Menambah pola pikir yang kreatif dan inovatif 
dalam melahirkan ide dan gagasan yang inspiratif dalam 
pembuatan reduced fat mayonnaise dengan penggunaan 
gelatin sebagai stabilizer sehingga kandungan lemak dalam 





1.4.2 Bagi Masyarakat 
Menambah ilmu pengetahuan bagi masyarakat 
umum dalam pembuatan reduced fat mayonnaise dengan 
penggunaan gelatin sebagai stabilizer yang dapat 
menghasilkan mayonnaise yang sehat dan dapat dikonsumsi 
oleh masyarakat serta mencegah terjadinya beberapa 
penyakit yang disebabkan oleh lemak. 
 
1.5 Kerangka Pikir 
Mayonnaise banyak dimanfaatkan oleh masyarakat 
untuk penambahan citarasa pada makanan. Mayonnaise 
yang beredar di pasaran mengandung lemak yang tinggi. Hal 
tersebut membuat masyarakat mengkonsumsi dalam jumlah 
yang terbatas, karena apabila mengkonsumsi secara 
berlebihan akan menimbulkan beberapa penyakit seperti 
obesitas, kanker, serta serangan jantung. Pengolahan yang 
tepat pada produk mayonnaise perlu dilakukan salah satunya 
dengan menurunkan jumlah kandungan lemak. Proses 
pengurangan lemak dapat dilakukan dengan mengurangi fase 
terdispersi (fase minyak) dan meningkatkan pendispersi 
(fase air). Namun, peningkatan jumlah air tersebut akan 
menyebabkan emulsi mayonnaise yang dihasilkan menjadi 
tidak stabil, oleh karena itu perlu penambahan stabilizer 
seperti bahan yang bersifat hidrokoloid salah satunya ialah 
gelatin. Gelatin terdiri dari molekul hidrofilik relatif besar 
dan memiliki struktur panjang ketika terdispersi dalam 
larutan berair, oleh karena itu dapat meningkatkan 
viskositas. Gelatin memiliki peranan penting dalam industri 
pangan, fungsi gelatin sendiri yakni sebagai bahan penstabil, 
pembentuk gel, pengikat, pengental, pengemulsi, perekat, 





Reduced fat mayonnaise dengan 
penambahan gelatin dapat 
memberikan pengaruh terhadap 




























Gambar 1. Skema Kerangka Pikir Penelitian 
Full Fat Mayonnaise 
Kandungan lemak tinggi 
sehingga konsumsi terbatas 
Reduced Fat Mayonnaise mampu 
menurunkan kadar lemak yang terkandung 
dalam mayonnaise. Sehingga dapat 
menurunkan resiko penyakit degeneratif 
(Evanuarini dkk, 2016). Mengingat 
mayonnaise dianggap sebagai makanan 
dengan tingkat lemak dan kalori yang tinggi. 
Karena jumlah minyak yang tinggi, sehingga 
menyebabkan tidak sehat (Ataie et al, 2018). 
Menurunkan fase terdispersi dan meningkatkan fase pendispersi, 
sehingga terjadi ketidakstabilan emulsi (Evanuarini dkk, 2016) 
Penurunan kadar lemak menjadi reduced fat 
Perlu penambahan stabilizer yaitu 
gelatin sebagai bahan penstabil 
Bersifat hidrokoloid sehingga 
dapatmeningkatkan viskositas 
(Chung et al, 2017) 
Total kalori pada Reduced Fat 
Mayonnaise dengan menggunakan 
xanthan dan gelatin menurun hingga 
38% dari total kalori (Lee et al, 2013) 
Reduced fat mayonnaise dengan 
penggunaan gelatin sebagai stabilizer 
karena gelatin memililiki kelebihan seperti 
nilai gizinya yang tinggi terutama kadar 
protein khususnya asam amino dan 
rendahnya kadar lemak serta harganya 
yang relatif murah. 
Reduced Fat Mayonnaise dengan 
penambahan hidrokoloid xanthan 
menghasilkan kestabilan emulsi 
yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan sampel Full Fat 
Mayonnaise tanpa penambahan 
xanthan gum (Mun et al, 2009). 
 
Full Fat Mayonnaise mengandung 
karbohidrat sebesar 1,23% dan 
mengalami sedikit peningkatan 
dengan penambahan gelatin, yaitu 
menjadi 2,37% (Ataie et al, 2019). 
  
Nilai rendemen Low Fat 
Mayonanise akan mengalami 
peningkatan seirin dengan 
penambahan xanthan gum dan 






Penambahan gelatin dapat memberikan pengaruh 














Berdasarkan SNI 01-4473-1998 mayonnaise 
merupakan produk olahan dengan bahan utama ialah kuning 
telur. Mayonnaise adalah emulsi minyak dalam air dalam 
bentuk semi padat, yang dibuat dengan penambahan bahan-
bahan lain seperti garam, vinegar, gula, mustard, minyak, 
lada putih, dan lain-lain. Mayonnaise yang populer di 
kalangan konsumen adalah produk emulsi minyak-air, 
dimana minyak didispersikan dalam fase air (Miyagawa, 
Nakagawa, Fujita, and Adachi, 2019). Terdapat tiga 
komponen yang berperan dalam pembentukan mayonnaise 
yaitu medium pendispersi dengan menggunakan larutan 
asam, Emulsifier berasal dari kuning telur, dan medium 
terdispersi dari minyak nabati. Kualitas mayonnaise yang 
baik dari segi organoleptik, viskositas, tekstur, dan 
kestabilan emulsi dapat tercipta apabila ketiga komponen 
utama tersebut dalam keadaan yang seimbang (Usman, 
Wulandari, dan Suradi, 2015). Minyak merupakan bahan 
yang memiliki peran terbesar dalam pembuatan mayonnaise, 
minyak nabati bertindak sebagai fase internal sangat 
mempengaruhi viskositas mayonnaise. Menurut SNI 01-
4473-1998 penggunaan minimum minyak nabati dalam 









Tabel 1. Standar Mutu Mayonnaise Menurut SNI 01-4473-
1998 
No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan   
1.1 Bau - Normal 
1.2 Rasa - Normal 
1.3 Warna - Normal 
1.4 Tekstur - Normal 
2 Air, b/b % Maks 30 
3 Protein, b/b % Maks 0.9 
4 Lemak, b/b % Min 65 





7 Pengawet - 
Sesuai SNI 
01-0222-1995 
8 Cemaran Logam   
8.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks 1.5 
8.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks 10.0 
8.3 Seng (Zn) mg/kg Maks 10.0 
8.4 Timah (Sn) mg/kg Maks 10.0 




mg/kg Maks 0.1 
10 Cemaran Mikroba   
10.1 ALT Koloni/g Maks 104 
10.2 Bakteri bentuk 
Coli 
APM/g Maks 10 
10.3 E.Coli Koloni/10g Negatif 
10.4 Salmonella Koloni/259 Negatif 
 
Rusalim, Tamrin, dan Gusnawaty (2017) 





terdispersi adalah minyak nabati, sedangkan bagian yang 
pendispersi (media pendispersi) ialah asam cuka atau 
perasan jeruk nipis, dan kuning telur adalah bagian 
pengemulsinya. Kuning telur terdapat sejenis bahan yang 
memiliki tingkat kesukaan terhadap air serta minyak, 
sehingga kuning telur merupakan Emulsifier yang sangat 
kuat. Pada salah satu ujung molekul tersebut suka air dan 
ujung yang lainnya suka minyak. Oleh karenanya bahan itu 
dapat dijadikan jembatan untuk mencampurkan antara bahan 
lemak dan bahan air. 
 
2.1.1 Reduced Fat 
Reduced fat mayonnaise merupakan salah satu jenis 
mayonnaise yang memiliki kadar lemak lebih rendah 
dibandingkan full fat mayonnaise. Namun, reduced fat 
mayonnaise lebih banyak mengandung kadar air sehingga 
perlu ditambahkan stabilizer agar emulsi tetap stabil. 
Stabilitas emulsi pada mayonnaise tergantung pada jumlah 
minyak yang digunakan, jumlah kuning telur, metode 
pengocokan, temperatur, dan bahan tambahan lainnya 
(Prabawati, Akhmad, dan Yustina, 2020). 
Menurut Evanuarini, dkk. (2016) upaya yang dapat 
dilakukan untuk menurunkan kandungan lemak pada 
mayonnaise ialah dengan mengganti komponen kuning telur 
dengan bahan rendah lemak seperti protein kedelai. Di 
samping itu, kuning telur memiliki kontribusi terhadap 
flavour, tekstur, dan performan mayonnaise, oleh karena itu 
modifikasi lain dilakukan agar kuning telur yang berfungsi 
sebagai Emulsifier masih tetap dipergunakan. Lee, et al. 
(2013) menambahkn bahwa salah satu karakteristik tekstur 





fat mayonnaise adalah konsistensi. Pengurangan lemak akan 
mengurangi viskositas pada mayonnaise, maka diperlukan 
modifikasi lemak sebagai pengganti seperti pati beras, 
gelatin, dan xanthan. 
 
2.2 Fungsi Komponen Mayonnaise 
2.2.1 Minyak Biji Bunga Matahari 
Bunga  matahari (Helianthus annuus L.) termasuk  
kedalam famili compositae. Bunga matahari berasal dari 
Meksiko dan Peru Amerika Latin. Minyak biji bunga 
mengandung asam linoleat 44-72% dan asam oleat 11,7% 
selain itu mengandung β-sitosterol, flavonoid, dan linoleic 
acid yang mampu memacu proses penyembuhan luka dan 
sudah dipakai pada pengobatan tradisional (Rodhiyah). 
Minyak biji bunga matahari memiliki kandungan utama 
berupa triasilgliserol (98-99%) dan sebagian kecil berupa 
fosfolipid, tokoferol, sterol, dan lilin (Sari dan Lestari, 
2015). 
Surbakti (2010) menyatakan bahwa minyak biji 
bunga matahari memiliki kadar asam lemak jenuh yang 
rendah, tentu saja minyak biji bunga matahari juga rendah 
akan kolesterol. Oleh karena itu, minyak biji bunga matahari 
baik digunakan sebagai minyak goreng yang aman bagi 
penderita sakit jantung dan hipertensi. Minyak biji bunga 
matahari mampu menyaingi minyak jagung, minyak kacang 
tanah, minyak kedelai yang telah dikenal sebagai minyak 
rendah kolesterol yang baik untuk kesehatan. Minyak 
merupakan bagian terbesar dibandingkan bahan-bahan 
lainnya dalam pembuatan mayonnaise. Usman, dkk. (2015) 
menyatakan bahwa minyak merupakan bahan yang 





minyak nabati yang bertindak sebagai fase internal sangat 
mempengaruhi viskositas mayonnaise, sehingga perbedaan 
konsentrasi minyak yang digunakan dalam komposisi 
pembuatan akan memberikan perbedaan terhadap viskositas 
mayonnaise yang dihasilkan. Ningtyas, Muslihudin, dan 
Afifah (2019) menambahkan bahwa penggunaan jenis 
minyak nabati memberikan pengaruh berbeda terhadap 
viskositas, akseptabilitas tekstur, dan akseptabilitas total 
penerimaan, tetapi memberikan pengaruh yang sama 
terhadap kestabilan emulsi, akseptabilitas rasa, aroma, dan 
warna. Penggunaan minyak bunga matahari akan 
menghasilkan mayonnaise dengan sifat fisik terbaik, dengan 
kestabilan emulsi 100% dan viskositas 172,101 cP, serta 
secara penerimaan lebih disukai oleh panelis. 
 
2.2.2 Vinegar 
Vinegar atau cuka makan adalah senyawa kimia 
asam organik yang dikenal sebagai pemberi rasa asam dan 
aroma dalam makanan. Vinegar adalah cairan yang 
mengadung asam asetat dan air (Silfia dan Agustini, 2014). 
Vinegar merupakan salah satu produk fermentasi dengan 
menggunakan bahan baku gula dan dapat dibuat dari sari 
buah. Pembuatan vinegar melibatkan bakteri Acetobacter 
aceti, bakteri Acetobacter aceti mampu mengoksidasi 
alkohol dan karbohidrat menjadi asam asetat dengan adanya 
oksigen dari udara. Pembuatan vinegar melibatkan dua jenis 
mikroorganisme serta melalui dua tahapan fermentasi yaitu 
fermentasi alkohol menggunakan yeast Saccharomyces 
cerevisiae dan fermentasi perubahan alkohol menjadi asam 
asetat dan air dengan bakteri Acetobacter aceti (Anggraini 





Gomes and Silva (2017) menyatakan bahwa vinegar 
merupakan salah satu bahan yang paling sering digunakan 
untuk membentuk penghalang antimikroba. Vinegar mampu 
membantu mencegah kerusakan serta ketengikan dan 
memiliki nilai aseptik, sehingga vinegar adalah asam yang 
paling umum digunakan dalam pengawetan mayonnaise. 
Vinegar biasanya ditambahkan bersama dengan yang jenis 
asam yang lain, seperti asam laktat untuk menjaga pH 
mayonnaise rendah (antara 3,3-3,8). Menggunakan jenis 
asam lain bertujuan untuk menghindari rasa asam terlalu 
kuat yang disebabkan oleh vinegar. 
Mayonnaise terbuat dari bahan-bahan yang 
berkontribusi terhadap rasa, vinegar ialah komponen yang 
terdapat pada fase kontinyu dan berkontribusi relatif tinggi, 
sehingga mayonnaise dikategorikan sebagai produk asam 
(Evanuarini dkk, 2016). Gorji, Smyth, Sharma, and 
Fitzgerald (2016) menambahkan bahwa mayonnaise 
merupakan emulsi minyak dalam air dengan pH rendah, yang 
terdiri dari tiga komponen berbeda, salah satunya vinegar 
sebagai fase kontinyu. Vinegar memiliki kemampuan untuk 
menurunkan pH pada produk, sehingga mampu berperan 
sebagai pro-oksidan. Salah satu bahan mayonnaise ini 
mampu meningkatkan pelepasan zat besi dari kuning telur. 
 
2.2.3 Kuning Telur 
Mayonnaise dalam proses pembuatannya 
menggunakan kuning telur sebagai pengemulsinya. Hal yang 
menjadi penyebab daya Emulsifier kuat pada kuning telur 
ialah kandungan lesitinnya (fosfatidilkolin) yang terdapat 
dalam bentuk kompleks sebagai lesitin-protein. Kuning telur 





lesitin, kolesterol, dan lesitoprotein. Lesitin mampu 
membentuk emulsi minyak dalam air (o/w), sedangkan 
kolesterol cenderung untuk membentuk emulsi air dalam 
minyak (w/o) (Setiawan, 2015). Tekstur pada mayonnaise 
dapat dipengaruhi oleh lemak yang mengandung gliserida, 
sehingga dapat berfungsi sebagai pengemulsi. Kuning telur 
mengandung zat pengemulsi alami yaitu lesitin dan 
fosfolipid, kedua zat tersebut menyebabkan sistem emulsi 
menjadi lebih stabil. Menurut Ma and Boye (2013) kuning 
telur dapat menstabilkan emulsi dengan cara membentuk 
membran yang kuat di area sekitar minyak, dengan demikan 
apoliprotein akan memasuki reaksi hidrofobik dan rantai 
panjang trigliserida jenuh akan terhubung ke fase minyak. 
Basuki, Latifah, dan Wulandari (2013) menambahkan lesitin 
didalam kuning telur mampu mengikat air, sehingga kuning 
telur dapat digunakan sebagai Emulsifier. Emulsifier akan 
berada pada permukaan antara fase minyak dan fase air, 
sehingga menurunkan tegangan permukaan. 
Menurut Yumna, Zakaria, dan Nurgiartiningsih 
(2013) kuning telur mengandung lemak lebih banyak jika 
dibandingkan dengan putih telur karena deposit lemak 
terbanyak berada di dalam kuning telur. Nizajuha, Fenita, 
dan Badarina (2018) menyatakan bahwa kuning telur 
mengandung lebih kurang 33% padatan, sebagian besar 
lipoprotein yang kaya dengan trigliserida, lipovitellin, dan 
fosvitin, sedangkan sebagian kecil immunoglobulin, serum 
albumen protein pengikat protein. Lebih dari 95% kolesterol 
dari kuning telur bergabung dalam lipoprotein yang kaya 
trigliserida, sedangkan sisanya mengelilingi lipovitellin, 
sebagai protein atau lemak kompleks yang terdiri dari lemak 





untuk menurunkan kandungan kolesterol yang tinggi pada 
kuning telur dapat dengan memanfaatkan tumbuhan yang 
dapat menurunkan kolesterol. 
 
2.2.4 Mustard 
Mustard adalah makanan bergizi yang mengandung 
protein dan lemak. Telah dibuktikan melalui beberapa 
penelitian, mustard berfungsi sebagai antimikroba, 
pengemulsi, dan antioksidan. Mustard mengandung 
antioksidan alami, selain itu mustard juga dapat 
meningkatkan rasa, warna, dan stabilitas. Menurut Milani, 
Mizani, Ghavami, and Eshratabadi (2013) mustard kuning 
dapat meningkatkan viskositas, meningkatkan stabilitas 
suspensi, dan pengurangan nilai peroksida serta ketengikan 
pada mayonnaise. Sedangkan menurut Lioe, Andarwulan, 
dan Rahmawati (2018) penambahan mustard pada 
pembuatan mayonnaise akan berpartisipasi pada hasil warna 
akhir mayonnaise. Evanuarini, dkk (2016) menyatakan 
bahwa warna mustard tergantung dari bahan baku, ada yang 
kekuningan ada pula yang kecoklatan. Penggunaan mustard 
yang berwarna kuning juga memberikan kontribusi terhadap 
warna kuning mayonnaise yang dihasilkan. Penggunaan 
mustard pada pembuatan mayonnaise akan berkontribusi 
terhadap rasa. Pada penelitian mayonnaise yang dilakukan 
oleh Kartikasari, Hertanto, dan Nuhriawangsa (2019) 
penggunaan mustard sebesar 1%. Rahmawati, Andarwulan, 
dan Lioe (2015) mustard sebesar 0,64%. Evanuarini, dkk. 








Mayonnaise terdiri dari bahan penyusun seperti 
garam yang berkontribusi terhadap rasa (Evanuarini dkk, 
2016). Gorji, et al. (2016) menyatakan bahwa garam sebagai 
salah satu bahan pembuatan mayonnaise dapat memberikan 
rasa pada produk, meningkatkan stabilitas emulsi, serta 
mempengaruhi laju oksidasi. Garam adalah pengawet yang 
paling umum digunakan untuk produk makanan. Ion natrium 
berhubungan dengam molekul air untuk mengurangi jumlah 
air yang terikat dalam makanan, sehingga menyulitkan 
mikroorganisme untuk tumbuh. Terdapat penelitian yang 
menyelidiki efek konsentrasi garam pada kontaminasi 
Salmonella sp. dalam mayonnaise (Keerthirathne, Ross, 
Fallowfield, and Whiley 2016). Komposisi garam pada 
pembuatan mayonnaise umumnya adalah 1,20% hingga 
1,85%. Pada penelitian mayonnaise yang dilakukan oleh 
Rahmawati, dkk. (2015) penggunaan garam sebesar 0,96%. 
Kartikasari, dkk. (2019) garam sebesar 1%. Prabawati, dkk. 
(2020) menggunakan garam 0,5 gram dalam pembuatan 
reduced fat mayonnaise. 
 
2.2.6 Gula 
Gula merupakan bahan tambahan yang berkontribusi 
sebagai penambah rasa dalam pembuatan mayonnaise 
(Evanuarini dkk, 2016). Gula dan mustard dalam 
mayonnaise termasuk bahan-bahan antimikroba yang 
menjadikan produk lebih aman terhadap salmonella (Silva 
and Franco, 2012). Dalam pembuatan makanan rendah 
kalori, diberikan gula dalam jumlah kecil atau menggunakan 
gula sorbitol, xylitol, dan erythritol sehingga akan 





sukrosa (Choonhahirun and Akesowan, 2011). Pada 
penelitian mayonnaise yang dilakukan oleh Rahmawati, dkk. 
(2015) penggunaan gula sebesar 0,96%. Kartikasari, dkk. 
(2019) gula sebesar 1%. Prabawati, dkk. (2020) 




Lada berfungsi sebagai bahan tambahan rasa dalam 
pembuatan mayonnaise. Lada putih merupakan bahan 
penting yang secara umum digunakan pada produk pangan 
yang tidak menginginkan partikel yang gelap, seperti sup, 
mayonnaise, saus berwarna cerah, dan sebagainya (Mukhlis, 
Edy, dan Yohanes, 2017). Pada penelitian mayonnaise yang 
dilakukan oleh Evanuarini, dkk. (2016) menggunakan 0,5% 
lada. Prabawati, dkk. (2020) menggunakan gula 0,5 g dalam 
pembuatan reduced fat mayonnaise. 
 
2.3 Gelatin 
Menurut Rosli and Sarbon (2015) gelatin adalah 
polipeptida yang diproduksi secara hidrolisis parsial kolagen 
yang berasal dari kulit, jaringan ikat, dan tulang binatang. 
Gelatin mempunyai sifat pembentuk gel, berbusa, dan 
pengemulsi yang berkontribusi pada berbagai macam 
aplikasi makanan. Pemanfaatan gelatin sangat luas, baik 
dalam industri pangan maupun non-pangan antara lain 
sebagai bahan baku makanan (susu dan produknya, es krim, 
permen karet, pengental, dan mayonnaise). Gelatin memiliki 
sifat yang unik, ia dapat larut dalam air dan mampu untuk 
membentuk gel termo-reversibel dengan suhu leleh yang 





Gelatin mengandung komposisi utama berupa 
protein. Kandungan protein yang terdapat pada gelatin 
berkisar antara 85-92% dengan garam mineral dan 
kelembaban yang masih tertinggal setelah pengeringan 
(Schrieber and Gareis, 2007). Puspawati, Simpen, dan 
Suciptawati (2017) menambahkan gelatin merupakan 
protein yang larut dalam air dan disusun oleh hampir semua 
asam amino essensial kecuali triptofan dengan kandungan 
asam amino metionin, tirosin, dan sistin yang sangat rendah 
karena terjadinya degradasi selama proses hidrolisis. Mutu 
gelatin dipengaruhi oleh sifat fisika, kimia, dan fungsional 
yang menjadikan gelatin sebagai karakter yang unik. Sifat-
sifat yang dapat dijadikan parameter dalam menentukan 
mutu gelatin antara lain kekuatan gel, viskositas, dan 
rendemen. Kekuatan gel dipengaruhi oleh pH, adanya 
komponen elektrolit dan non-elektrolit, dan bahan tambahan 
lainnya, sedangkan viskositas dipengaruhi oleh interaksi 
hidrodinamik, suhu, pH, dan konsentrasi (Remawati, 2016). 
 
Tabel 2. Standar Mutu Gelatin Menurut SNI 1995 
Karakteristik Syarat 
Warna Tidak berwarna – kuning pucat 
Bau, rasa Normal (dapat diterima konsumen) 
Kadar air Maksimum 16% 
Kadar abu Maksimum 3,25% 
Logam berat Maksimum 50 mg/kg 
Arsen Maksimum 2 mg/kg 
Tembaga Maksimum 30 mg/kg 
Seng Maksimum 100 mg/kg 
Sulfit Maksimum 1000 mg/kg 





Gelatin adalah salah satu hidrokoloid yang dapat 
digunakan sebagai gelling, bahan pengental maupun 
penstabil. Namun, gelatin berbeda dengan hidrokoloid lain, 
karena kebanyakan hidrokoloid adalah polisakarida seperti 
pektin dan karagenan. Sedangkan gelatin merupakan protein 
yang mudah dicerna dan mengandung asam amino essensial 
kecuali triptofan (Fitriyani, 2017). Bahan penstabil seperti 
gelatin mampu menstabilkan tekstur dan viskositas dari 
produk pangan dengan cara membentuk gel. Gelatin dapat 
membentuk gel karena sifatnya yang mampu berikatan 
dengan air. Bahan penstabil memiliki sifat sebagai 
pengemulsi yang memiliki dua gugus dengan sifat polar dan 
nonpolar, ketika bahan penstabil tersebut dicampurkan 
dalam bahan pangan maka gugus polar akan berikatan 
dengan air dan akan membuat tekstur bahan pangan tersebut 
stabil atau kokoh. Mekanisme pembentukan gel pada 
hidrokoloid gelatin dapat diliat pada Gambar 2. 
 







Pembuatan gelatin pada prinsipnya dapat dibuat dari 
bahan yang kaya akan kolagen seperti kulit dan tulang, baik 
dari ikan, sapi, ayam, babi, maupun hewan lainnya. Terdapat 
dua jenis tipe gelatin yaitu gelatin tipe A dan tipe B. Gelatin 
tipe A merupakan gelatin yang pada umumnya dibuat 
dengan raw material yang bersifat lunak (terutama kulit), 
sehingga proses pelunakannya dapat dilakukan secara cepat 
yaitu dengan melakukan perendaman pada larutan asam. 
Sedangkan, gelatin tipe B adalah gelatin yang diolah dari raw 
material yang bersifat keras seperti kulit hewan yang tua atau 
tulang, sehingga perlu dilakukan proses perendaman yang 
lama dan menggunakan larutan basa (Hastuti dan Sumpe, 
2007). Sedangkan menurut Rose, Pacelli, Haj, Dua, 
Hopkinson, White, and Rose (2014) kolagen yang 
digunakan sebagai raw material berbeda dengan gelatin 
karena mengandung struktur yang lebih tersier dan memiliki 
kelarutan air yang lebih rendah. Kualitas gelatin dipengaruhi 
oleh beberapa faktor yaitu pH, suhu, dan waktu ekstraksi 
selama proses pengambilan kolagen. Penggolongan gelatin 
dalam dua tipe tergantung dari pre-treatment ekstraksi 
kolagen, gelatin tipe A yang diekstraksi menggunakan asam 
memiliki pH 8-9 dan gelatin tipe B dengan menggunakan 
basa memiliki pH 4-5. 
Penggunaan gelatin sebagai Emulsifier masih 
terbatas karena berat molekul yang besar dapat menghasilkan 
ukuran partikel droplet emulsi yang besar. Emulsi adalah 
suatu dispersi dua cairan (minyak dan air) yang tidak dapat 
tercampur, dimana salah satu cairan terdispersi di dalam 
cairan lainnya sebagai droplet kecil dengan ukuran berkisar 





Emulsifier karena bersifat amphiphilic dengan adanya 
kandungan asam amino yang bersifat hidrofilik dan lipofilik 
sehingga dapat menimbulkan aktifitas pada permukaan 
molekulnya (Suryanti, Marsenoo, Indrati, dan Irianto, 2017). 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Ataie, et al. (2018) 
sampel mayonnaise yang rendah akan lemak dapat 
distabilkan dengan menggunakan gelatin sebagai pengganti 
lemak dan sifat fisikokimia dapat ditingkatkan. Gelatin 
dalam bentuk cair akan meningkatkan tekstur mayonnaise 
rendah lemak karena struktur gel yang lebih padat. 
Kandungan protein pada full fat mayonnaise lebih rendah 
daripada low fat mayonnaise, karena kandungan protein pada 
gelatin lebih tinggi. Nilai kalori pada low fat mayonnaise 
sangat berkurang, karena gelatin merupakan komponen 
utama fase air sebagai pengganti lemak. Sedangkan nilai pH 
tidak ada perbedaan yang signifikan antara full fat 
mayonnaise dan low fat mayonnaise, namun 40% pengunaan 
gelatin lebih banyak pH. Amin, et al. (2014) menambahkan 
peningkatan tingkat subtitusi lemak dengan gusi (xanthan 
dan guar gums) dalam formulasi mayonnaise menghasilkan 
peningkatan nilai pH. pH mayonnaise harus 4,1 atau kurang 
untuk menjaga produk bebas dari mikroorganisme terutama 
dari Salmonella sp. 
 
2.4 Kualitas Mayonnaise 
2.4.1 Rendemen 
Juliasti, Legowo, dan Pramono (2015) menyatakan 
bahwa apabila nilai rendemen yang dihasilkan semakin 
tinggi menunjukkan bahwa proses produksi yang dilakukan 
semakin efisien. Nilai rendemen merupakan indikator 





penelitian, semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan 
berarti perlakuan yang ditetapkan pada penelitian tersebut 
semakin efektif. Menurut penelitian yang pernah dilakukan 
oleh Rizkyyani, Khusna, Hilmi, Khirzin, dan Dyah (2020) 
dengan menambahkan berbagai jenis bahan penstabil seperti 
CMC, gum arab, dan xanthan gum pada mayonnaise tidak 
berpengaruh nyata terhadap rendemen mayonnaise. Hal 
tersebut karena semakin rendah perbedaan pH baik pada pH 
asam maupun pH basa yang menjauhi titik isoelektriknya 
akan mempengaruhi derajat keasaman yang dapat membuat 
kelarutan protein akan semakin meningkat. Peningkatan 
kelarutan protein tersebut yang dapat menyebabkan 
rendemen yang di peroleh semakin besar. Sedangkan 
penurunan nilai rendemen mayonnaise dapat dikarenakan 
terjadi penguapan dari air bebas menuju udara. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Su, 
Lien, Lee and Ho (2010) nilai rendemen low fat mayonnaise 
yang dihasilkan akan meningkat seiring dengan penambahan 
xanthan gum serta guar gum. Namun penurunan nilai 
rendemen terjadi ketika guar gum ditambahkan dalam 
jumlah yang tinggi. Begitu pula dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Lee, et al. (2013) mayonnaise dengan 
penambahan xanthan gum memiliki nilai rendemen yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan mayonnaise tanpa 
penambahan xanthan gum. Namun penurunan nilai 
rendemen terjadi seiring dengan lama waktu penyimpanan. 
Nilai rendemen yang tinggi dapat dikaitkan dengan interaksi 







Menurut Standar Nasional Indonesia (1998), 
karakteristik mutu mayonnaise seperti kadar air memiliki 
batas maksimum 30%. Batas minimum kandungan protein 
dalam mayonnaise adalah 0,9%, kandungan lemak 70%, dan 
karbohidrat 4%. Pengujian karbohidrat dapat dilakukan 
dengan metode by difference, kandungan karbohidrat by 
difference pada uji proksimat sangat dipengaruhi oleh 
kandungan nutrisi lainnya, sehingga penambahan gelatin 
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat yang dihasilkan. 
Kadar abu, protein, dan lemak sangat mempengaruhi total 
karbohidrat berdasarkan carbohydrate by difference 
sehingga dengan meningkatnya kandungan zat gizi tersebut 
dapat menurunkan atau menaikkan total karbohidrat 
(shalahuddin, Darmanto, dan Fahmi, 2019). Berdasarkan 
penelitian yang pernah dilakukan oleh Amin, et al. (2014) 
karbohidrat yang terkandung dalam low fat mayonnaise 
dengan penambahan xanthan tidak berbeda secara signifikan 
dengan full fat mayonnaise, hal ini karena kadar bahan yang 
konstan di formulasi. 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Su, et al. 
(2010) Full Fat Mayonnaise mengandung karbohidrat 
sebesar 35,2% sedangkan mayonnasie dengan penambahan 
xanthan gum mengandung karbohidrat sebesar 43,9%. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa penambahan xanthan gum 
mampu meningkatkan kandungan karbohidrat di dalam 
mayonnaise, karena xanthan gum merupakan salah satu 
hidrokoloid pengganti lemak berbasis karbohidrat. 
Sedangkan penelitian yang telah dilakukan oleh Ataie, et al. 
(2019) kadar karbohidrat mengalami sedikit peningkatan 





memiliki kandungan karbohidrat sebesar 1,23% sedangkan 
mayonnaise dengan penambahan gelatin 7 g memiliki 
kandungan karbohidrat sebesar 2,37%. Johary, 
Fahimdanesh, and Geravand (2015) dalam penelitiannya 
menyatakan mayonnaise kontrol memiliki kadar karbohidrat 
sebesar 0,67% sedangkan mayonnaise dengan penambahan 
gum memiliki kadar karbohidrat sebesar 1,85%. Karbohidrat 
mengalami peningkatan yang tinggi seiring dengan 
penambahan gum, karena gum memiliki sejumlah 
karbohidrat pada rantai sampingnya. 
 
2.4.3 Kestabilan Emulsi 
Karakteristik yang meliputi sifat-sifat fisik, kimia, 
sensoris, dan kestabilan emulsi mempengaruhi performan 
akhir mayonnaise yang dihasilkan (Evanuarini dkk, 2016). 
Pengujian kestabilan emulsi dilakukan dengan pemisahan 
fase pendispersi dan terdispersi. Metode ujinya 
menggunakan metode Ranken (1984). Kestabilan emulsi 
o/w dipengaruhi oleh kandungan dan perbandingan minyak. 
Daya simpan emulsi dipengaruhi oleh kestabilan emulsi yang 
merupakan salah satu karakter penting dan mempunyai 
pengaruh besar terhadap mutu produk emulsi ketika 
dipasarkan. Kestabilan emulsi dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, seperti ukuran partikel, perbedaan densitas dua fase, 
kondisi penyimpanan, termasuk tinggi rendahnya suhu, 
jumlah dan efektivitas pengemulsi emulsi (Usman dkk, 
2015). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 
Puligundla, Cho, and Lee (2015) stabilitas mayonnaise akan 
berkurang apabila jumlah minyak yang digunakan 





meningkatkan kestabilan emulsi yang tinggi, keduanya 
sering digunakan sebagai pengganti lemak. 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Mun, et al. 
(2009) sampel Reduced Fat Mayonnaise dengan penambahan 
hidrokoloid xanthan menghasilkan kestabilan emulsi yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan sampel Full Fat 
Mayonnaise tanpa penambahan xanthan gum. Hal tersebut 
karena pada sampel Reduced Fat Mayonnaise yang 
ditambahkan xanthangum dapat menyebabkan pergerakan 
tetesan minyak melambat, sehingga terjadi peningkatan 
viskositas pada fase air. Lee, et al. (2013) dalam 
penelitiannya juga menyatakan bahwa kestabilan emulsi 
mayonnaise dengan penambahan xanthan lebih tinggi 
dibandingkan dengan mayonnaise tanpa penambahan 
xanthan. Stabilitas pada mayonnaise dengan penambahan 
xanthan tidak dipengaruhi oleh perlakuan panas, pH yang 








MATERI DAN METODE PENELITIAN 
 
3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Sentra 
Ilmu Hayati Universitas Brawijaya untuk pembuatan 
mayonnaise, pengujian rendemen, kestabilan emulsi, dan 
karbohidrat. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan 
Agustus sampai November 2020. 
 
3.2 Materi Penelitian 
Materi yang digunakan adalah reduced fat 
mayonnaise yang dibuat dari minyak biji bunga matahari, 
gelatin komersil sebagai stabilizer, kuning telur, dan bahan-
bahan tambahan lain seperti vinegar, mustard, gula, garam dan 
lada putih. 
3.2.1 Bahan Penelitian 
Minyak biji bunga matahari menggunakan merk 
golden bridge dan gelatin komersial merk hakiki, apple 
vinegar merk SW, telur ayam ras segar diambil kuning telur, 
mustard, garam, gula, bubuk lada putih, dan air. Adapun 
bahan yang digunakan untuk analisis adalah aquades, 
H2SO4, NaOh, K2SO4, dan kloroform. 
3.2.1 Alat Penelitian 
Peralatan yang digunakan untuk pembuatan 
mayonnaise antara lain hand mixer, baki bulat, beaker glass, 
timbangan analitik, gelas ukur, sendok, alat pemisah kuning 
telur, solet, dan pot film. Peralatan yang digunakan untuk 
analisis adalah tabung reaksi, erlenmeyer, kertas saring, 
botol timbang, tang penjepit, eksikator, cawan porselen, 





oven, tanur, desikator, mikropipet, sentrifugator, labu leher 
tiga, dan refrigerator. 
 
3.3 Metode Penelitian 
Metode penelitian yang digunakan adalah metode 
percobaan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Metode tabulasi 
data penelitian disajikan pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Model Tabulasi Data Penelitian 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 
P0 P0U1 P0U2 P0U3 P0U4 
P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 
P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 
P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 
Keterangan: 
P0 : Mayonnaise yang dibuat dengan menggunakan minyak 
biji bunga matahari 70% tanpa penambahan gelatin 
P1 : Mayonnaise yang dibuat dengan menggunakan minyak 
biji bunga matahari 50% + gelatin 1% 
P2 : Mayonnaise yang dibuat dengan menggunakan minyak 
biji bunga matahari 50% + gelatin 2% 
P3 : Mayonnaise yang dibuat dengan menggunakan minyak 
biji bunga matahari 50% + gelatin 3% 
 
Formulasi mayonnaise dengan penggunaan gelatin 







Tabel 4. Formulasi Mayonnaise dengan Penggunaan Gelatin 
Bahan (%) Kontrol P1 P2 P3 
Minyak Biji 
Bunga matahari 
70 50 50 50 
Kuning Telur 20 20 20 20 
Vinegar 5 5 5 5 
Garam 1,5 1,5 1,5 1,5 
Gula 2,0 2,0 2,0 2,0 
Mustard 1,0 1,0 1,0 1,0 
Lada Putih 0,5 0,5 0,5 0,5 
Gelatin - 1 2 3 
Air - 20 20 20 
 
3.4 Prosedur Penelitian 
3.4.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan dengan tujuan 
untuk mengetahui persentase penggunaan gelatin yang akan 
digunakan pada penelitian utama. Langkah pertama dalam 
pembuatan mayonnaise diawali dengan menimbang bahan-
bahan yang gunakan seperti gula, garam, mustard, lada 
putih, gelatin, dan mengukur minyak biji bunga matahari, 
vinegar, dan kuning telur menggunakan gelas ukur. 
Pembuatan mayonnaise membutuhkan waktu 15-20 menit 
dengan kecepatan mixer 1500 rpm dengan ketentuan 
mencampurkan bahan secara sedikit demi sedikit hingga 
homogen dan dibuat bergantian antara minyak biji bunga 
matahari, kuning telur, dan gelatin saat pencampuran. 
Penentuan persentase gelatin yang digunakan pada penelitian 
pendahuluan yaitu 1%, 2%, 3%, 4%, dan 5% dari jumlah 
minyak yang digunakan. Penggunaan 4% dan 5% tidak dapat 





tinggi, sehingga yang digunakan dalam penelitian utama 
adalah 1, 2, 3%. 
3.4.2 Prosedur Pembuatan Reduced Fat Mayonnaise 
Pembuatan reduced fat mayonnaise dapat dilihat 
pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Pembuatan Reduced Fat Mayonnaise (Sumber: 
Evanuarini, dkk. 2016) 
Dicampur gula, garam, bubuk lada 
putih, dan mustard 
Dihomogenkan selama 1 menit 
Ditambahkan minyak biji bunga matahari 
secara berlahan-lahan dan kuning telur 
Diselang seling dengan vinegar 
Ditambahkan gelatin yang telah dilarutkan dalam air 
10 cc sedikit demi sedikit sesuai dengan proporsi 
perlakuan, dihomogenkan dengan hand mixer dengan 
kecepatan 1500 rpm sampai terbentuk emulsi. 
Disimpan pada suhu ruang selama 24 jam hingga 
tercapai kestabilan 









3.5 Variabel Pengamatan 
 Variabel yang diamati diantaranya rendemen, 
karbohidrat, kestabilan emulsi. Pengujian sampel mayonnaise 
sebagai berikut: 
1. Prosedur pengujian rendemen (AOAC, 2005) 
disajikan pada (Lampiran 1). 
2. Prosedur pengujian karbohidrat dilakukan 
berdasarkan metode by difference (AOAC, 2005) 
disajikan pada (Lampiran 2). 
3. Prosedur pengujian kestabilan emulsi berdasarkan 
metode Ranken (Setiawan dkk, 2015) disajikan pada 
(Lampiran 3). 
 
3.6 Analisis Data 
Data hasil pengujian yang telah diperoleh, kemudian 
dianalisis dengan menggunakan software Microsoft Excel 
lalu diambil rata-rata dan dicari standar deviasi. Data 
dianalisis dengan menggunakan analisis ragam (ANOVA) 
dan jika terdapat perbedaan antar perlakuan maka 
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). 




Yij = pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  
µ = nilai rataan  
τi = pengaruh perlakuan ke-i  
εij = galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  
i = perlakuan 1, 2,….,t 
j = ulangan 1, 2.....,t 





 Uji Jarak Berganda Duncan dihitung dengan rumus 
UJBDα = (√KT galat/r). 
 
3.7 Batasan Istilah 
Gelatin : Polipeptida yang dihidrolisis 
secara parsial berasal dari kulit 
hewan, jaringan ikat, dan tulang. 
Termasuk kedalam hidrokoloid 
dengan komposisi utama protein, 
yang berfungsi sebagai gelling, 




: Produk olahan dengan bahan 
utama ialah kuning telur yang 
merupakan emulsi semi padat 
minyak dalam air dengan sebagian 
besar formulasinya menggunakan 
minyak nabati, vinegar, dan 
kuning telur serta bahan tambahan 
lain seperti garam, gula, mustard, 
dan bubuk lada putih dengan 














HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Pengaruh Penambahan Gelatin terhadap Rendemen 
Reduced Fat Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
penambahan gelatin dengan persentase yang berbeda pada 
reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai rendemen. Data dan analisis 
stastistika nilai rendemen disajikan pada Lampiran 5. Nilai 
rataan rendemen dapat dilihat pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Nilai rataan rendemen (%) Reduced Fat Mayonnaise 
dengan penambahan gelatin. 
Perlakuan Rendemen ± SD 
P0 70,75 ± 0,17a 
P1 71,04 ± 0,30a 
P2 71,90 ± 0,79a 
P3 72,12 ± 0,62b 
Keterangan: a,b Notasi yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01) 
 
Tabel 5. Menunjukkan bahwa nilai rataan rendemen 
berkisar antara 70,75% – 72,12%. Nilai rataan tertinggi 
sebesar 72,12% didapatkan dari perlakuan dengan 
penambahan gelatin 3% (P3) dan nilai rataan terendah 
sebesar 70,75% didapatkan dari perlakuan tanpa 
penambahan gelatin (P0). Hasil penelitian menunjukkan 





semakin tinggi nilai rataan rendemen Reduced Fat 
Mayonnaise yang dihasilkan. 
Nilai rendemen Reduced Fat Mayonnaise 
mengalami peningkatan seiring dengan penambahan 
konsentrasi gelatin yang diberikan. Semakin tinggi nilai 
rendemen yang dihasilkan membuktikan proses produksi 
semakin efesien. Hal ini sesuai dengan Yuniarifin, Bintoro, 
dan Suwarastuti (2006) yang menyatakan bahwa rendemen 
merupakan salah satu parameter penting dalam proses 
produksi, apabila nilai rendemen yang dihasilkan semakin 
tinggi maka semakin efesien perlakuan yang diterapkan 
tanpa mengesampingkan sifat-sifat lain. Peningkatan nilai 
rendemen disebabkan karena gelatin memiliki sifat dapat 
mengikat air, sehingga mampu membentuk gel dan akan 
meningkatkan nilai rendemen pada reduced fat mayonnaise. 
Kandungan protein yang tinggi serta gelatin yang memiliki 
berat molekul yang tinggi juga mampu meningkatkan nilai 
rendemen. Hastuti dan Sumpel (2007) menyatakan bahwa 
gelatin yang mengandung 84-86% protein, dari 10 asam 
amino essensial yang dibutuhkan oleh tubuh, gelatin 
mengandung 9 jenis asam amino essensial kecuali triptofan. 
Komposisi kimia tersebut membuat gelatin dapat berfungsi 
sebagai bahan pengisi pada produk pangan. Sedangkan 
Panjaitan (2016) menyatakan bahwa massa molekul gelatin 
yang diproduksi dari hewan mamalia yaitu 80-250 kDa, hal 
tersebut dapat mempengaruhi kekuatan gel dari gelatin yang 
akan berperan dalam industri makanan. Begitu pula yang 
dikatakan oleh Lee, et al. (2013) bahwa nilai rendemen yang 
tinggi dapat dikaitkan dengan interaksi sinergis antara 





4.2 Pengaruh Penambahan Gelatin terhadap Karbohidrat 
Reduced Fat Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
penambahan gelatin dengan persentase yang berbeda pada 
reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai karbohidrat. Data dan analisis 
stastistika nilai karbohidrat disajikan pada Lampiran 6. Nilai 
rataan karbohidrat dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
Tabel 6. Nilai rataan karbohidrat (%) Reduced Fat Mayonnaise 
dengan penambahan gelatin. 
Perlakuan Karbohidrat ± SD 
P0 2,22 ± 0,03a 
P1 2,43± 0,02b 
P2 2,54 ± 0,01c 
P3 2,65 ± 0,01d 
Keterangan: a,b,c,d Notasi yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (P<0,01) 
 
Tabel 6. Menunjukkan bahwa nilai rataan 
karbohidrat berkisar antara 2,22%–2,65%. Nilai rataan 
tertinggi sebesar 2,65% didapatkan dari perlakuan dengan 
penambahan gelatin 3% (P3) dan nilai rataan terendah 
sebesar 2,22% didapatkan dari perlakuan tanpa penambahan 
gelatin (P0). Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 
tinggi persentase penambahan gelatin, maka semakin tinggi 
nilai rataan karbohidrat reduced fat mayonnaise yang 
dihasilkan. 
Nilai karbohidrat reduced fat mayonnaise dengan 





peningkatan konsentrasi gelatin yang diberikan. Peningkatan 
nilai rataan karbohidrat diduga berasal dari bahan-bahan lain 
yang dihitung sebagai karbohidrat seperti asam-asam 
organik dan vitamin, mengingat penentuan nilai karbohidrat 
berdasarkan pada perhitungan by difference. Shalahuddin, 
dkk. (2019) menyatakan bahwa penambahan gelatin akan 
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat yang dihasilkan, hal 
tersebut dikarenakan kandungan karbohidrat by difference 
dalam uji proksimat sangat dipengaruhi oleh kandungan 
nutrisi lainnya, seperti kadar lemak, protein, dan abu. 
Sehingga dengan meningkatnya kandungan zat gizi tersebut 
dapat meningkatkan total karbohidrat yang terkandung pada 
Reduced Fat Mayonnaise. Peningkatan nilai karbohidrat 
dalam pembuatan Reduced Fat Mayonnaise pada penelitian 
ini selain berasal dari galaktosa dan glukosilgalaktosa 
disakarida yang terkandung pada gelatin. 
Karbohidrat yang terkandung pada sampel reduced 
fat mayonnaise lebih tinggi daripada sampel kontrol, 
penambahan hidrokoloid seperti gelatin pada reduced fat 
mayonnaise diduga dapat mengurangi kandungan lemak 
sehingga produksi kalori akan berkurang secara signifikan, 
namun kandungan karbohidrat yang dibutuhkan oleh tubuh 
akan meningkat. Oleh karena itu, reduced fat mayonnaise 
dapat menjadi solusi pencegahan penyakit degeneratif dan 
obesitas. Agustin (2013) mengatakan bahwa gelatin 
digunakan sebagai penambah rasa pada makanan dengan 
kandungan lemak yang rendah, sehingga dapat dikonsumsi 
tanpa memberikan pengaruh yang negatif pada tubuh serta 
dapat mengatasi penyakit yang disebabkan karena 
kegemukan. Gelatin banyak digunakan oleh industri untuk 





mengikat molekul air di dalam emulsi dan memberi rasa 
kenyang setelah mengkonsumsi. 
 
4.3 Pengaruh Penambahan Gelatin terhadap Kestabilan 
Emulsi Reduced Fat Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 
penambahan gelatin dengan persentase yang berbeda pada 
reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai kestabilan emulsi. Data dan 
analisis stastistika nilai kestabilan emulsi disajikan pada 
Lampiran 7. Nilai rataan kestabilan emulsi dapat dilihat pada 
Tabel 7. 
 
Tabel 7. Nilai rataan kestabilan emulsi (%) Reduced Fat 
Mayonnaise dengan penambahan gelatin. 
Perlakuan Kestabilan Emulsi ± SD 
P0 93,64 ± 0,24c 
P1 90,73 ± 0,18a 
P2 91,67 ± 0,22b 
P3 92,96 ± 0,77c 
Keterangan: a,b,c Notasi yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01) 
 
Tabel 7. Menunjukkan bahwa nilai rataan kestabilan 
emulsi berkisar antara 90,73% – 93,64%. Nilai rataan 
tertinggi sebesar 93,64% didapatkan dari perlakuan tanpa 
penambahan gelatin (P0) dan nilai rataan terendah sebesar 
90,73% didapatkan dari perlakuan dengan penambahan 
gelatin 1% (P1). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 





semakin tinggi nilai rataan kestabilan emulsi reduced fat 
mayonnaise yang dihasilkan. 
Nilai kestabilan emulsi reduced fat mayonnaise 
tanpa penambahan gelatin memiliki rataan yang tinggi, hal 
ini diduga karena perbedaan konsentrasi minyak yang 
digunakan. Nilai kestabilan emulsi akan meningkat pada 
penggunaan minyak yang lebih tinggi (Evanuarini dkk, 
2016) dan karakteristik kestabilan emulsi mayonnaise akan 
sangat bergantung pada konsentrasi minyak dan konsentrasi 
kuning telur yang digunakan, teknik pencampuran, serta 
suhu (Atai et al, 2018). Penambahan konsentrasi gelatin 
menyebabkan nilai rataan kestabilan emulsi menjadi 
meningkat secara stabil tetapi nilai rataan tersebut masih 
tetap lebih rendah dibandingkan dengan mayonnaise yang 
menggunakan minyak sebanyak 70% dan tanpa penambahan 
gelatin. 
Nilai rataan kestabilan emulsi reduced fat 
mayonnaise dengan penambahan gelatin mengalami 
peningkatan seiring peningkatan konsentrasi gelatin yang 
diberikan. Hal tersebut menunjukkan semakin tinggi 
persentase gelatin yang diberikan, maka nilai kestabilan 
emulsi yang dihasilkan juga akan mengalami peningkatan. 
Hal ini diduga karena adanya interaksi antara komponen 
biopolymer dengan lemak atau minyak pada mayonnaise. 
Gelatin dapat teradsorpsi pada permukaan minyak 
mayonnaise, protein yang terkandung didalam gelatin 
mampu menjadi penstabil (Triawati, Radiati, Thohari, and 
Manab, 2016).  
Keberhasilan pembuatan mayonnaise dapat ditandai 
dengan tidak terjadinya pemisahan antara minyak dan air 





tersebut baik. Herawati (2018) menyatakan bahwa 
pembuatan produk pangan seperti mayonnaise diperlukan 
hidrokoloid guna menstabilkan produk, pembentuk tekstur, 
dan meningkatkan daya serap air produk. Sehingga 
dibutuhkan stabilizer seperti gelatin untuk meningkatkan 
kestabilan emulsi pada Reduced Fat Mayonnaise. 
(Wulandari, Indriana, dan Amalia, 2019) menyatakan bahwa 
hidrokoloid memiliki kandungan daya serat yang tinggi 
sehingga dapat menjadikan bahan pangan tersebut memiliki 
nilai fungsional terhadap kesehatan dengan menurunkan 
obesitas. Oleh karena itu, konsumen yang memiliki kelebihan 
berat badan ataupun masalah penyakit lainnya tidak perlu 
khawatir mengkonsumsi Reduced Fat Mayonnaise dengan 
penambahan hidrokoloid gelatin. 
 
4.4 Uji Perlakuan Terbaik 
Uji perlakuan terbaik digunakan sebagai bahan 
pertimbangan dalam mengambil sebuah keputusan dengan 
cara memberikan bobot nilai masing-masing parameter yang 
dihasilkan dari perlakuan. Metode yang umum digunakan 
ialah metode Indeks Efektivitas De Garmo yang ditinjau dari 
rendemen, karbohidrat, dan kestabilan emulsi melalui bobot 
nilainya. Perhitungan menggunakan metode De Garmo akan 
memberikan hasil nilai rata hubungan antara nilai bobot dan 
nilai perlakuan terbesar yang merupakan perlakuan terbaik. 
Cara perhitungan perlakuan terbaik menurut pendapat 
Madeno dan Palawe (2018) ialah sebagai berikut: 
 









Metode De Garmo merupakan metode perlakuan 
terbaik berdasarkan indeks efektivitas, yaitu dengan 
menentukan bobot untuk setiap variabel. Sappu, Handayani, 
dan Rahmi (2014) menyatakan bahwa perlakuan terbaik 
dapat ditentukan dengan menggunakan bantuan panelis yang 
memberikan nilai kemudian membandingkan nilai produk 
setiap perlakuan tersebut menggunakan indeks efektivitas. 
Analisis perhitungan perlakuan terbaik disajikan pada 
Lampiran 8. Hasil penilaian terbaik perlakuan P3 disajikan 
pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Nilai Perlakuan Terbaik 
Perlakuan Nh 
P0 (Kontrol) 0,43 
P1 (1%) 0,12 
P2 (2%) 0,57 
P3 (3%) 0,89* 
Keterangan: * (Perlakuan terbaik dengan rentang nilai 
terbaik antara 0-1) 
 
Tabel 8. Menunjukkan bahwa P3 merupakan 
perlakuan dengan nilai hasil terbesar, sehingga P3 ialah 
perlakuan terbaik. Hasil analisis dengan menggunakan 
metode De Garmo dipilih sesuai dengan nilai produk yang 
paling tinggi. Nilai perhitungan menggunakan metode ini 
ditentukan dengan rentang nilai 0-1, apabila hasil analisis 
mendekati 1 maka hasil tersebut merupakan perlakuan yang 
terbaik. Begitu pula sebaliknya, apabila hasil analisis 
menjauhi 1 maka hasil tersebut merupakan perlakuan yang 
terburuk. Pembuatan Reduced Fat Mayonnaise dengan 





rendemen sebesar 72,12%, karbohidrat sebesar 2,65%, dan 









KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat disimpulkan bahwa penggunaan gelatin sebanyak 3% 
menghasilkan reduced fat mayonnaise terbaik ditinjau dari 
rendemen, karbohidrat, dan kestabilan emulsi. 
 
5.2 Saran 
 Penggunaan gelatin sebanyak 3% dalam reduced fat 
mayonnaise sebagai stabilizer perlu dilakukan penelitian 
lebih lanjut mengenai kualitas mikrobiologis dan daya 
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Lampiran 1. Prosedur pengujian rendemen (AOAC, 2005) 
 
Pengujian rendemen dilakukan dengan cara 
menimbang berat akhir produk kemudian dibagi dengan 
berat awal produk dan dinyatakan dalam satuan persen (%). 













Lampiran 2. Prosedur pengujian karbohidrat berdasarkan 
metode by difference (AOAC, 2005) 
 
Karbohidrat berdasarkan metode by difference 
dilakukan dengan perhitungan yang melibatkan kadar air, kadar 
abu, kadar protein, dan kadar lemak. 
 
% kadar karbohidrat = 100% - (% kadar air + % kadar abu + % 









Lampiran 3. Prosedur pengujian kestabilan emulsi 
berdasarkan metode Ranken (Setiawan 
dkk, 2015) 
 
1. Sampel mayonnaise 10 ml dimasukan dalam tabung 
sentrifus. 
2. Setiap sampel disentrifus selama 15 menit. 
3. Kemudian diukur volume minyak yang terpisah. 
4. Kestabilan dihitung berdasarkan persentase volume 
minyak yang terpisah terhadap volume contoh sampel 
mayonnaise, dengan rumus sebagai berikut: 
 
𝐾𝑒𝑠𝑡𝑎𝑏𝑖𝑙𝑎𝑛 𝐸𝑚𝑢𝑙𝑠𝑖 =
Sampel 𝑚𝑎𝑦𝑜𝑛𝑛𝑎𝑖𝑠𝑒 − minyak terpisah
Sampel 𝑚𝑎𝑦𝑜𝑛𝑛𝑎𝑖𝑠𝑒











Jumlah Rataan SD 
1 2 3 4 
P0 70.64 70.91 70.56 70.87 282.98 70.75 0.17 
P1 70.64 70.98 71.20 71.34 284.16 71.04 0.30 
P2 72.65 70.84 71.78 72.32 287.59 71.90 0.79 
P3 72.78 71.30 72.10 72.30 288.48 72.12 0.61 
Jumlah 286.71 284.03 285.64 286.83 1143.21   
Rata-rata umum 71.45 
 
1. Analisis Ragam 
a. Faktor Koreksi 






𝑡 × 𝑟⁄  
= (1.143,21)2/(4×4) 








b. Jumlah Kuadrat Total 







= (70,642 + 70,912 + … + … + 72,102 + 72,302) – 81.683,07 
= 8,6421 
 
c. Jumlah Kuadrat Perlakuan 




𝑟⁄𝑟𝑖=1 − FK 
  = (282,982 + 284,162 + 287,592 + 288,482) / 4 – 81.683,07 
  = 5,2571 
 
d. Jumlah Kuadrat Galat 
Jkgalat = JK total – JK perlakuan 
  = 8,6421– 5,2571 









2. Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
Tabel ANOVA 
SK db JK KT F Hit F 0.05 F 0.01 
Perlakuan 3 5.2571 1.7524 6.2123 3.490 5.95 
Galat 12 3.3850 0.2821    
Total 15 8.6421     
 
3. Uji Jarak Berganda Duncan 
SE (Standart Error)  = (√KT galat/r) 
    = (√0,2821 / 4) 
= 0,2655 
a. Tabel JND dan JNT 
 1 2 3 
JND 1% 4.32 4.504 4.622 









b. Hasil Notasi 
Perlakuan Rataan Notasi 
P0 70,75 a 
P1 71,04 a 
P2 71,90 a 












Jumlah Rataan SD 
1 2 3 4 
P0 2.22 2.18 2.20 2.26 8.86 2.22 0.03 
P1 2.41 2.44 2.45 2.42 9.72 2.43 0.02 
P2 2.54 2.55 2.52 2.53 10.14 2.54 0.01 
P3 2.67 2.65 2.65 2.64 10.61 2.65 0.01 
Jumlah 9.84 9.82 9.82 9.85 39.33   
Rata-rata umum 2.46 
 
1. Analisis Ragam 
a. Faktor Koreksi 






𝑡 × 𝑟⁄  
= (39,33)2/(4×4) 








b. Jumlah Kuadrat Total 







= (2,222 + 2,182 + … + … + 2,652 + 2,642) – 96,6928 
= 0,42 
 
c. Jumlah Kuadrat Perlakuan 




𝑟⁄𝑟𝑖=1 − FK 
= (8,862 + 9,722 + 10,142 + 10,612) / 4 – 96,6928 
= 0,4155 
 
d. Jumlah Kuadrat Galat 
Jkgalat = JK total – JK perlakuan 










2. Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
Tabel ANOVA 
SK db JK KT F Hit F 0.05 F 0.01 
Perlakuan 3 0.4155 0.1385 307.4207 3.490 5.95 
Galat 12 0.0054 0.0005    
Total 15 0.4209     
 
3. Uji Jarak Berganda Duncan 
SE (Standart Error)  = (√KT galat/r) 
    = (√0,0005 / 4) 
= 0,0106 
 
c. Tabel JND dan JNT 
 1 2 3 
JND 1% 4.32 4.504 4.622 









d. Hasil Notasi 
Perlakuan Rataan Notasi 
P0 2,22 a 
P1 2,43 b 
P2 2,54 c 









Lampiran 6. Data dan hasil analisis statistika uji kestabilan emulsi pada reduced fat mayonnaise 
dengan penambahan gelatin 
Perlakuan 
Ulangan 
Jumlah Rataan SD 
1 2 3 4 
P0 93.28 93.80 93.75 93.72 374.55 93.64 0.24 
P1 90.90 90.82 90.49 90.71 362.92 90.73 0.18 
P2 91.50 91.53 91.65 91.99 366.67 91.67 0.22 
P3 93.90 92.27 93.27 92.38 371.82 92.96 0.77 
Jumlah 369.58 368.42 369.16 368.80 1475.96   
Rata-rata umum 92.25 
 
1. Analisis Ragam 
a. Faktor Koreksi 






𝑡 × 𝑟⁄  









b. Jumlah Kuadrat Total 







= (93.282 + 93,802 + … + … + 93,272 + 92,382) – 136.153,6201 
= 22,50 
 
c. Jumlah Kuadrat Perlakuan 




𝑟⁄𝑟𝑖=1 − FK 
= (347,552 + 362,922 + 366,672 + 371,822) / 4 – 136,153,6201 
= 20,29 
 
d. Jumlah Kuadrat Galat 











2. Tabel Analisis Ragam (ANOVA) 
Tabel ANOVA 
SK db JK KT F Hit F 0.05 F 0.01 
Perlakuan 3 20.2875 6.7625 36.6853 3.490 5.95 
Galat 12 2.2121 0.1843    
Total 15 22.4995     
 
3. Uji Jarak Berganda Duncan 
SE (Standart Error)  = (√KT galat/r) 
= (√0,1843/ 4) 
= 0,2147 
Tabel JND dan JNT 
 1 2 3 
JND 1% 4.32 4.504 4.622 









e. Hasil Notasi 
Perlakuan Rataan Notasi 
P1 90,73 a 
P2 91,67 b 
P3 92,96 c 








Lampiran 7. Analisis Perhitungan Perlakuan Terbaik 
 
1. Hasil Rangking Peranan Terpenting terhadap Masing-masing Variabel 
Panelis Rendemen Karbohidrat Kestabilan Emulsi 
1 1 2 3 
2 2 1 3 
3 1 3 2 
4 2 1 3 
5 2 3 1 
6 2 1 3 
7 1 2 3 
8 1 2 3 
9 1 3 2 
10 1 2 3 
Jumlah 14 20 26 
Rataan 1.4 2.0 2.6 
Rangking 3 2 1 
Bobot Variabel 0.54 0.77 1 








- Rangking pertama rata-rata terbesar, diikuti dengn rangking kedua, ketiga, keempat, 
kelima, dan rangking terkecil. 
- Bobot Variabel = 
Rata−rata ke−n
Rata−rata terbesar
  BVrendemen = 
1,4
2,6




 = 0,77   BVkestabilan emulsi = 
2,6
2,6
 = 1,0 
- Jumlah Bobot Variabel = BVRendemen + BVKarbohidrat + BVKestabilan emulsi  
= 0,54 + 0,77 + 1 = 2,31 
- Bobot Normal = 
Bobot variabel ke−n
Jumlah bobot variabel
  BNrendemen = 
0,54
2,31




 = 0,33    BNkestabilan emulsi = 
1
2,31












2. Tabel Penentuan Nilai Terbaik dan Terjelek 
 P0 P1 P2 P3 Terbaik Terburuk Selisih 
Rendemen 70.75 71.04 71.90 72.12 72.12 70.75 1.37 
Karbohidrat 2.22 2.43 2.54 2.65 2.65 2.22 0.43 
Kestabilan 
Emulsi 
93.64 90.73 91.67 92.96 93.64 90.73 2.91 
















3. Tabel Perhitungan Penentuan Perlakuan Terbaik 
Variabel BV BN 
P0 P1 P2 P3 
NE NH NE NH NE NH NE NH 
Rendemen 0.54 0.23 0 0 0,21 0,05 0,84 0,19 1 0,23 
Karbohidrat 0.77 0.33 0 0 0,49 0,16 0,74 0,24 1 0,33 
Kestabilan 
Emulsi 
1 0.43 1 0,43 0 0 0,32 0,14 0,77 0,33 
Total  0,43  0,12  0,57  0,89 
Keterangan :  = Perlakuan terbaik 
 




    








Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 
 






Minyak Biji Bunga 






Sampel Reduced Fat Mayonnaise sesuai perlakuan 
 
